ie Kochleidenschaft
D von Christoph Brand,

dem jungen Maritim-
Kichenchef aus Bad Wildun-
gen, wird ergdnzt von der Am-
bition, Gerichte ohne viel
Schnickschnack zuzubereiten.
Dabei favorisiert der Nordhes-

se ungewohnliche Kombina- .

tionen und originelle Verpa-
ckungen. Kleine Konservendo-
sen und Spritzen gehoren
durchaus zu seinem Servier-
utensilien. Heute gibt er dem

etwas derb schmeckenden Ro-
senkohl mit dem Risotto eine
italienische Begleitung. Der
kriftige Schweinebauch
schldgt dann wieder die kuli-
narische Briicke zum Rosen-
kohl.

Zubereitung

Zwiebelchen fein wiirfeln
und mit dem in kleine Wiirfel
geschnittenen Speck in hei-
Rem Olivendl anschwitzen.

Den Reis hinzugeben und
kurz mit anschwitzen. Nach
und nach abwechselnd mit
WeiRwein und Hihnerbriithe
aufgieflen. Dabei stindig, aber
vorsichtig rithren, bis die Fliis-
sigkeit aufgenommen ist.
Zehn Minuten bevor der Reis
gar ist, den geviertelten Ro-
senkohl dazugeben. Kurz vor
dem Servieren frisch gehobel-
ten Parmesan in die Masse ho-
beln und mit einem Klecks ge-
schlagener Sahne verriihren.

Traumpaare gefunden

Seminar ,,Wein und Schokolade“: Wie der Riesling das Salz herauskitzelt

Von INGE THAETNER

ieben kleine Schokola-
S denstiickchen liegen auf
den sieben Segmenten
der Schokoladen-Drehscheibe,
die Phalanx der Weinflaschen
wartet geduldig auf ihren Ein-
satz, denn los geht es erst ein-
mal mit Wasser - schon bitze-
lig, damit die Kohlensdure die
Zunge reinigt. In der ersten
Kasseler Kochschule will Som-
melier Michael Kugel ein Dut-
zend Teilnehmer fiir das kuli-
narische Zusammenspiel von
Wein und Schokolade begeis-
tern. Und das geht so: Wein
riechen und probieren, Scho-
kolade riechen und probieren,
dann beides zusammen auf
der Zunge zergehen lassen
und die Geschmacksexplosion
im Mund analysieren.
Explosion? Ja! Vollmilch-
schokolade, ausschlieRlich

aus Kakaobohnen aus Papua-
Neuguinea in der siiddeut-

Sommelier und Schokofan:
Michael Kugel.

Seminare Wein und Schokola-
de am 6. Februar, 9. Mirz. Infos
unter Tel.: 0561-772329.

schen Schokoladenmanufak-
tur Schell hergestellt, enthilt
Spuren von Salz (Kugel: ,wie
jede gute StRspeise*) und Zi-
trusaroma. Umami, so der
klangvolle Name, ist eine La-

genschokolade, wie alle brau--

nen Edelstiickchen, die uns
vom Teller anlachen.

Aha, auch das eine Gemein-
samkeit mit den edlen Trop-
fen. Die geografische Lage be-
stimmt (unter anderem) den
Geschmack. Wobei das Kén-
nen von Winzer und Chocola-
tier keineswegs zu vernachlds-
sigen ist. Handgeschopft sind
die Schokoladen aus Gundels-
heim (Baden-Wiirttemberg).
Eine angemesscne Behand-
lung fiir die Kostbarkeit vom
schwiilwarmen Aquator.

Umami und Riesling (Kabi-
nett trocken, 2005} vereinigen
sich in unseren Mundhohlen.
»Die Sdure des Rieslings hat
die Brise Salz in der Schokola-
de hervorgekitzelt.” So hitten
wir Probanten es zwar nicht
ausdriicken  koénnen! Den-
noch, wir stimmen der Ku-
gel’'schen Analyse ohne Ein-
schrankung zu.

Wer sich einldsst auf die Be-
gegnung von erlesenem Wein
und hochwertiger Schokola-
de, stoRt nicht nur eine neue
Genusstiir auf, sondern darf
sich an elegant-originellen Be-
schreibungen erfreuen. Die
bittere Lagenschokolade aus
Kuba mit der eigenwilligen Ta-
baknote mag zwar noch die
Zwangsassoziation  KubafTa-
bak heraufbeschworen, aber
dass sie dem traditionellen

Lemberger (2004, QbA) etwas
Verwegenes abtrotzt wer
wadre darauf gekommen?
Ganz anders lernen wir das
Verhiltnis der Schokolade Ve-
nezuela Esplette zum Muskat-
trollinger kennen: Das Scho-
koladenstiickchen fangen die
Uberwiiltigenden Diifte des
Trollingers ein und fiigen ihm
durch Extrakt
und wiirzige
Note eine ge-
wisse  Ernst-
haftigkeit
hinzu.  Dass
der Muskat-
trollinger da-
bei der Scho-
kolade die
Strenge
nimmt, darf
als ideale
Partnerschaft
verstanden
werden. Im
wirklichen Le-
ben hitten
wir das
«Traumpaar”
gefunden.
Lagenscho-
kolade nicht
unter einem
Kakaoanteil
von 70 Pro-
zent erginzt
die ausge-
suchten Wei-
ne, geht Ver-
bindungen
ein, die vor
wenigen Jah-
ren vollig aus-
geschlosen er-
schienen.

Wein und Schokolade: Die Liaison aus besten Zu-
taten wird auf der Zunge erlebt.

Alles mit weillem Pfeffer und
Salz aus der Miihle abschme-
cken.

Die Schweinebauchschei-
ben wellenformig auf Holz-
spiee (vorher wissern!} ste-
cken, krdftig mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen
und in der heifen Pfanne
kross anbraten.

Die  Schweinebauchschei-
ben auf dem Risotto anrichten
und servieren.

Eine neue Wertschitzung der
Kakaobohne, per Hand von
Kleinbauern und ihren Famili-
en geerntet, geht einher mit
den Respekt vor einem Ge-
nussmittel, das die meisten
von uns jahrelang nur versetzt
mit Niissen, Mandeln, Marzi-
pan, Zucker und mehr geges-
sen haben.

foto: nh

Expertentipp
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Welcher
Wein
woziu?

eis kann wirklich auf'so
R viele Arten zubereitet

werden, dass es eigent-
lich ungerecht wire, eine ganz
pauschale Weinempfehlung
dazu abzugeben. Jedes Gericht
ist einzigartig, und so sollte
auch der dazu passende Wein
sein.

Das Tolle am
Risotto: Er
kann mit fast
allem  kombi-
niert werden.
Da mediterra-
ne Speisen (im-:
Allgemeinen)
durch ihren ho-
hen Gemiisean-
teil eher einen
vegetabilen als
cinen fruchtigen Geschmack
haben, ist das bei der Weinaus-
wahl zu beachten.

Der leicht bittere Rosenkohl
und die entsprechenden Kriu-
ter und Gewtirze bilden eine
spannende Verbindung. Ein
Wein, der dieses kriftige
Aromaspektrum aufnehmen
kann, ist da ganz klar im Vor-
teil, Berlicksichtigt man noch
den geriebenen Hartkise, der
fur die meisten Risotto-Fans
zwingend dazugehort, ist die
Kombination um diesen weite-
ren Part dominiert.

Fir den (WeiRR-)Wein heifdt
das: wenig Barrique (Holztone),
mehr rassige, mineralische und
herbe Noten. Ein Klassiker ist
ein Chablis, zum Beispiel von
Louis Latour aus der Lage .La
Chanfleur* (Burgund). Italien-
freunde werde auf Sizilien fiin-
dig. Vom Erzeuger Cusumano
konnte der korperreiche und
wiirzige (leichte Muskatnote)
Bianco di Alcamo dazupassen.
Aus dem Weinland Baden kann
ich mir ein Grauburgunder
vom Kaiserstuhl prima vorstel-
len, zum Beispiel ein wiirzig-
markanter aus dem Weinhaus
Heger. Bezugsquellen gibt's
gerne per E-Mail.

info@weintip.de

Michael
Kugel

Z-GAST Vi

Qg

3



